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日本人の大好きな食材カニとタコ 

～南
ぱい

の
ぬ

島
しま

の特産品づくり～ 
   

亜熱帯研究センター生産技術グループ 清水 智仁 

 

アミメノコギリガザミは、沖縄では郷土料理の食材として人気が高く、また東南アジア諸国でも高級食材となってい

ます。また、ワモンダコは沖縄では美味であることから人気が高いタコ類の一種です。 

 
アミメノコギリガザミ 

 アミメノコギリガザミは、熱帯、亜熱帯の内湾汽水

域に多く生息する大型のワタリガニ類の一種で、日本

では南西諸島から九州沿岸、本州太平洋岸で見られま

す（写真１）。亜熱帯研究センター（以下当センター）

のある沖縄県の石垣島では、マングローブ林などが主

な生息域です。 
本種は、東南アジアの国々で高級食材として 5,000

～6,000円／kgで取引されています。また、FAOの統

計によれば、近年アミメノコギリガザミの養殖生産量

は100万トンから200万トンに向けて毎年増加してい

ます。そのため、東南アジアでは天然の成体を漁獲す

るだけではなく、天然の稚ガニを捕獲して、大規模な

養殖が行われています。養殖では「共食い」が大きな

問題であり、これを防ぐため個別飼育され、400～500g
まで成長すると、世界各国に輸出されています。 
 東南アジアにおいて本種の養殖を行う上での問題点

は、養殖に用いる稚ガニを大量捕獲しているため、天

然の資源量を減少させるということです。そこで当セ

ンターでは、天然稚ガニに依存しない、人工稚ガニを

用いた養殖技術を開発します。また、東南アジアで実

施されている個別飼育による養殖法をさらに進化させ、

効率よく生産性の高い技術を開発します。将来的には、

南西諸島の地域特産品として、アミメノコギリガザミ

養殖産業の創出を目指します。 
 
ワモンダコ 

 日本人の食文化に深く根付いている食材であるタコ

類は、資源量が日本のみならず世界中で大きく減少し

ています。石垣島を含む南西諸島でも、「島ダコ」と呼

ばれるサンゴ礁域に生息するワモンダコ（写真 2）が

漁獲され、他のタコ類と同様に天然資源の枯渇が懸念

されています。このため、当センターでは本種の養殖

技術を開発して新たな養殖業を創出させ、それにより

天然資源への依存率を低下させて資源の回復と持続的

な利用を目指します。しかし、タコ類の種苗生産は極

めて難しく、ふ化した稚ダコが何を食べているかがわ

かっていないため、日本では過去にマダコで2，3の成

功例しかありません。そのため、まず適正な餌料や飼

育条件等の解明に取り組み、安定した種苗生産技術の

開発に取り組みます。 

 
写真1 飼育中のアミメノコギリガザミ 
 

 
写真2 飼育中のワモンダコ 
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